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Tanaman mangrove mempunyai potensi untuk dikembangkan menjadi 
sumber pangan yang potensial, oleh karena adanya racun pada biji dan belum ada 
penelitian terhadap cara penghilangan atau pengurangan racun dari bahan ini 
maka perlu dilakukan penelitian yang dapat meningkatkan potensi dari tanaman 
mangrove tersebut. Diduga racun yang ada adalah tanin dan sianida. Penggunaan 
abu sekam padi dapat mengikat racun dengan jalan absorbsi. Absorbsi terhadap 
zat alkaloid dioskorin yang sebagai pre-kursor sianida akan sangat menekan 
terbentuknya racun sianida dan juga tannin. 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola 
factorial yang terdiri dari 2 faktor dengan 3 kali ulangan, faktor I adalah 
konsentrasi abu sekam padi (25, 50 dan 75 gr b/b) dan faktor II adalah lama 
pemeraman abu sekam padi (2,5; 5; dan 7,5 menit) 
Hasil penelitian menunjukkan konsentrasi abu sekam padi 75gr (v/v) 
dengan lama pemeraman 5 menit menghasilkan tepung mangrove Avicenna 
marinna dengan kadar sianida 1,313ppm, kadar tannin 0,133%, kadar pati 
70,4565%, kadar air 5,8115%, rendemen 17,41 %, derajat putih 53,455. Hasil 
analisis financial menyimpulkan perusahaan tepung mangrove Avicenna, sp 
dengan perlakuan konsentrasi abu sekam 50 gr (b/b) dan lama pemeraman 7,5 
menit layak diproduksi karena memiliki Break Even Point Rp. 178.401.315,8 atau 
31.200 bungkus/tahun atau 41,91%. Net Present Value sebesar Rp. 242.998.527. 





A. Latar belakang 
Ada beberapa jenis biji mangrove, yang dapat dimakan atau sudah 
dikonsumsi oleh masyarakat, termasuk jenis Avicenna, sp. Menurut informasi, 
masyarakat pantai Cilincing Jakarta Utara masih ada yang memanfaatkan daun 
tumbuhan Avicenna, sp yang masih muda sebagai bahan sayur urap, demikian 
pula masyarakat pantai di Jawa Timur (Anonymus, 2009). 
Avicennia ( buah berbentuk seperti kacang ), aegiceras ( buah silindris ) 
dan nypa membentuk tipe buah yang dikenal sebagai kriptovivipari, dimana biji 
telah berkecambah tetapi tidak terlindungi oleh kulit buah ( perikarp ) sebelum 
lepas dari pohon induk. Zona Avicenna sp, merupakan zona yang letaknya diluar 
hutan bakau, memiliki tanah yang berlumpur, lembek dan sedikit mengandung 
humus (Badrudin, 1993). Daerah penyebaran hutan mangrove pada batas pantai 
yang mengarah ke laut didominasi oleh Avicenna sp, yaitu jenis bakau yang 
mempunyai akar gantung (aerial root), selanjutnya pohon bakau merah 
Rhyzophora (Hutabarat dan Evans, 1985). 
Pada saat ini peningkatan dan pengembangan sumber-sumber pangan 
potensial selain beras dan juga gandum perlu diupayakan. Tanaman mangrove 
mempunyai potensi untuk dikembangkan menjadi sumber pangan yang potensial. 
Oleh karena itu perlu dilakukan penelitian yang dapat meningkatkan nilai 
ekonomi dari tanaman mangrove tersebut.  
1 
2Semakin meningkatnya keanekaragaman hayati, terutama pengolahan 
makanan yang dalam hal ini dititik beratkan pada pengolahan tumbuhan 
mangrove. Maka perlu dilakukan pengidentifikasian terhadap sifat kimia dan fisik 
bahan yaitu dari jenis Avicenna marina. Pada dasarnya pengidentifikasian ini 
dilakukan dengan meneliti kandungan dan juga karakteristik dari bahan ini yang 
sebelumnya akan dijadikan tepung terlebih dahulu. Hal tersebut dilakukan supaya 
dapat digunakan menjadi acuan untuk pengembangan produk olahan yang 
berbahan dasar mangrove Avicenna marinna. 
Kendala yang dihadapi dalam pembuatan tepung mangrove Avicenna 
marinna ini adalah terdapatnya racun yang ada pada biji mangrove Avicenna 
marinna tersebebut. Racun yang terdapat pada bahan tersebut dapat menyebabkan 
rasa pahit pada bahan dan dapat menyebabkan keracunan seperti pusing, mual dan 
muntah. Diduga racun yang ada adalah tanin dan sianida. Selain itu terdapatnya 
bau langu yang terdapat pada pembuatan tepung ini disebabkan karena enzim 
lipoksigenase yang terdapat pada bahan (Mohson, 2006). 
Pengolahan dengan menggunakan perendaman abu gosok atau abu dapur ( 
soda ash ) adalah salah satu cara yang dapat dilakukan. Karena abu gosok tersebut 
dapat menghambat laju oksidasi racun dan menetralkan asam yang bersifat 
karsinogenik pada bahan tersebut yang terbukti pada gadung (Pembayun, 2000). 
Semakin berkembangnya teknologi pangan, maka salah satu cara dalam 
mengatasi kendala tersebut adalah menjadikan biji tanaman mangrove ( Avicenna 
marinna ) menjadi tepung. Tepung mangrove ( Avicenna marinna )  sebagai salah 
satu alternatif  untuk mengurangi pemakaian tepung terigu serta dapat 
3diaplikasikan sebagai bahan substitusi pada pengolahan produk-produk seperti 
biskuit, crackers dan produk pangan lainnya sehingga dapat meningkatkan 
penganekaragaman pangan. 
Pengolahan untuk menghilangkan racun selama ini dilakukan adalah 
dengan melakukan beberapa metode seperti pemanasan, perendaman dengan 
larutan garam dan penggunaan abu dapur. Pemanasan dengan 30 menit dan 
perendaman dalam larutan garam dengan konsentrasi 8% selama 3 hari mampu 
menurunkan kadar sianida dengan residu yang terbentuk 10 ppm pada gadung 
(Pembayun, 2000). Pemakaian abu khususnya abu sekam dapat menurunkan 
sianida pada bahan karena abu sekam mempunyai kemampuan menyerap cairan 
sel dalam jaringan bahan keluar dari umbi sehingga mempermudah keluarnya 
alkaloid dioskorin pada bahan gadung (Mulyani,1990). 
 
B. Tujuan penelitian 
1. Mempelajari penurunan kadar racun pada pengolahan tepung mangrove 
Avicenna marinna. 
2. Mengetahui karakteristik kimia dan fisik tepung Avicenna marinna. 
 
C. Manfaat penelitian 
1. Diharapkan dapat memberikan informasi penurunan kadar racun sianida 
dan tannin pada tepung mangrove Avicenna Marinna. 
2. Dapat memberikan informasi tingkat kualitas dari tepung mangrove 
Avicenna marinna. 
